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スルメイカを原料とした加工品の一つである一夜干しは、全国的に多くの製品が流通しており、

スルメイカの主要水揚げ基地となっている下北地域（大畑町）においても多くの加工業者により製

造されている。

これまで、生のスルメイカの一般成分や遊離アミノ酸に関する研究については多くの報告がなさ

れているが、一夜干し製造過程におけるスルメイカの一般成分及び遊離アミノ酸の経時的変化につ

いての報告は見られない。

このことから、一夜干し製造過程における経時的変化を把握して、新たな製造方法の開発や当該

地域で生産される一夜干しの販売促進の一助とすることを目的として本研究を実施した。

スルメイカは、平成 年 月 日に青森県下北郡東通村の太平洋側に位置する白糠沖で釣りによ

り漁獲された個体を使用した。当日漁獲されたスルメイカを船内水槽に入れ陸上活魚水槽施設に搬

入した後、頭部付近に集中する中央神経系を切断し、速やかに当センター実験室に運び込んだ。

スルメイカは外套膜の腹側中央部を切り開き、内臓、頭脚部及び鰭を除去し、 に設定した冷

風除湿乾燥機で 、 、 時間乾燥した後に、分析試料とした。なお、試料は乾燥しない生の区分

も含め各区分 検体とし、計 検体について分析を行った。

また、試料のスルメイカについて全重量、外套背長、外套膜重量を測定し、付表 に示した。

水分は常圧加熱乾燥法により で加熱乾燥後、定量した。

粗タンパク質は自動分析装置（ フォスジャパン）を用いて、マクロ改良ケルダー

ル法で定量した全窒素量に換算係数 を乗じ算出した。

粗脂肪は自動分析装置（ フォスジャパン）を用いて、ソックスレー・

エーテル抽出法で定量した。

粗灰分は直接灰化法により で加熱後、定量した。

エキス態窒素は試料をトリクロロ酢酸で除タンパク質 ）後、自動分析装置（

フォスジャパン）を用いて、マクロ改良ケルダール法で全窒素量を定量した。

遊離アミノ酸（ ）は試料をトリクロロ酢酸で除タンパク質 ）後、日立 型高速ア

ミノ酸分析計を使用し、生体液分析法で測定した。
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乾燥工程中の一般成分並びにエキス態窒素の変化を図 に示した。水分は乾燥処理により未

乾燥時（ ）の ％から経時的に減少し、乾燥 時間後には ％にまで減少した。粗タンパ

ク質、粗脂肪、粗灰分、エキス態窒素は経時的に増加した。

乾燥工程中の水分と粗タンパク質及びエキス態窒素の関係は図 のように負の相関を示した

ことから、乾燥に伴う水分の減少により、濃縮されているものと考えられた。

生及び乾燥工程中におけるスルメイカ胴肉中の遊離アミノ酸組成の変化を表 及び図 に示し

た。生のスルメイカ胴肉中にはプロリン、タウリン、ヒスチジン、シスチン、アラニン、グリシン

の 種類の遊離アミノ酸の含有量が多く、個体差はあるものの、総遊離アミノ酸含量のおよそ 割

以上を占めていた。



主要な 種類の遊離アミノ酸の経時的な変化を図 に示した。これらは乾燥に伴い経時的に

増加した。イカ類の呈味アミノ酸としてはグリシン、プロリン、アラニンなどがあげられる ）が、

これらは総じて増加傾向にあった。

このような遊離アミノ酸の増加は、乾燥による濃縮が一つの要因として考えられるが、水分と総

遊離アミノ酸含量の関係は図 のように相関を示さなかったことから、乾燥による濃縮以外にも遊

離アミノ酸を増加させている要因があると考えられる。考え得る要因としては、スルメイカの肉中



に存在する酵素によってタンパク質が分解（自己消化）されることにより、肉中の遊離アミノ酸が

増加していることも推定されるが、これらについては今後更に検討を行う必要がある。遊離アミノ

酸の増加が乾燥による濃縮以外の要因によっても増加することが示唆されたことから、温度、時間

等の乾燥条件により、一層美味しいスルメイカ一夜干し製造の可能性が考えられる。

．スルメイカの一夜干し製造工程において、乾燥に伴い水分が低下する一方、粗タンパク質、粗

脂肪、粗灰分、エキス態窒素は増加した。

．乾燥に伴う水分低下と粗タンパク質並びにエキス態窒素の増加は負の相関を示したことから、

これら成分の増加は濃縮による要因が大きいものと考えられる。

．生のスルメイカの胴肉には、プロリン、タウリン、ヒスチジン、シスチン、アラニン、グリシ

ンの 種類の遊離アミノ酸含量が多く、個体差はあるものの総遊離アミノ酸含量のおよそ 割

以上を占めていた。

．乾燥に伴い総遊離アミノ酸含量は増加した。また、乾燥に伴う水分低下と総遊離アミノ酸含量

の増加は相関を示さなかったことから、総遊離アミノ酸含量の増加は乾燥による濃縮以外にも

何らかの要因があるものと推定される。

．遊離アミノ酸の増加が乾燥による濃縮以外の要因によっても増加することが示唆されたことか

ら、温度、時間等の乾燥条件により、一層美味しいスルメイカ一夜干し製造の可能性が考えら

れる。
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